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Abstract of EP0417481 

Process for preparing a soy sauce, in which a koji is prepared by fermentation, with a koji culture, of a 
mixture of cooked soya and roasted wheat, the koji is hydrolysed in aqueous suspension with the 
enzymes produced during the fermentation of the koji, a moromi is prepared by adding sodium chloride to 
the hydrolysed koji suspension, the moromi is left to ferment, it is pressed, the juice obtained is 
pasteurised and clarified. 
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© Precede" de preparation d'une sauce de soya. 



© Procede de preparation d'une sauce de soya, 
dans lequel on prepare un koji par fermentation, 
avec une culture de koji, d'un melange de soya cuit 
et de blS roti, on hydrolyse le koji en suspension 
aqueuse avec les enzymes produites durant la fer- 
mentation du koji, on prepare un moromi en ajoutant 
du chlorure de sodium a la suspension de koji 
hydrolyse, on laisse fermenter le moromi, on le 
presse, on pasteurise le jus obtenu et on le clarifie. 
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PROCEDE DE PREPARATION D'UNE SAUCE DE SOYA 



La presente invention a pour objet un procgde' 
de preparation d'une sauce de soya fermentee. 

Un proc6de oriental traditionnel de preparation 
d'une sauce de soya fermentee comprend princi- 
palement une premiere etape de preparation d'un 
koji, une deuxieme etape de preparation et fermen- 
tation d'un moromi et une troisieme etape de raffi- 
nage. 

Selon ce procede traditionnel, on melange des 
feves de soya cuites, et/ou une farine de soya 
degraissee cuite, avec du ble rati, on inocule le 
melange avec une culture de koji ou avec une 
culture pure de spores d' Aspergillus oryzae et/ou 
d'Aspergillus sojae, on le cultive en aerobiose et on 
remue par intermittence durant environ un a quatre 
jours, et I'on obtient ainsi le koji. On melange le 
koji avec une saumure contenant environ 22-25% 
en poids de chlorure de sodium, et I'on obtient 
ainsi le moromi. On laisse fermenter le moromi 
durant environ 6 a 8 mois, et Ton realise le raffina- 
ge sous forme d'un filtrage et d'une pasteurisation. 

Une sauce de soya fermentee obtenue par un 
procede traditionnel tel que decrit ci-dessus pre- 
sente une teneur en azote alpha-amine relative- 
ment proche de 50% de I'azote total. 

Un inconvenient majeur de ce procede tradi- 
tionnel est sa duree, necessaire pour que la sauce 
acquiere tout son arome grace a Taction lente et 
progressive, au cours de la fermentation du moro- 
mi, des enzymes produites lors de la preparation 
du koji, de microorganismes producteurs d'acide 
lactique et resistant a la haute teneur en sel 
(halophiles), notamment Pediococcus halophilus, et 
de levures productrices de substances aromatiques 
et d'alcool, notamment Saccharomyces rouxii. 

C'est ainsi que divers precedes ont ete propo- 
ses pour raccourcir cette duree. US 4684527 de- 
crit, par exemple, un procede consistant a preparer 
un koji, a Thydrolyser et a mettre I'hydrolysat en 
contact avec une peptidase et une glutaminase 
immobilisees, en presence de sel. 

De m§me, US 4587127 decrit, par exemple, un 
procede consistant a hydrolyser un melange cuit 
de soya degraisse et de ble avec une solution 
d'enzymes extraites d'un koji, a mettre en contact 
I'hydrolysat avec des cellules immobilisees d'une 
bacterie lactique halophile, puis a le soumettre a 
une fermentation de quelques heures avec une 
levure de la sauce de soya. 

Le procede selon la presente 'invention a pour 
but non seulement de raccourcir la duree necessai- 
re a la production d'une sauce de soya fermentee, 
mais encore de permettre d'obtenir egalement une 
sauce de soya dont la qualite soit comparable a 
celle d'une sauce de soya fermentee obtenue par 



un procgde' traditionnel tel que decrit en premier 
lieu ci-dessus. 

A cet effet, dans le procede de preparation 
d'une sauce de soya fermentee selon la presents 

6 invention, on prepare un koji par fermentation, avec 
une culture de koji, d'un melange de soya cuit et 
de ble roti, on hydrolyse le koji en suspension 
aqueuse durant 3-8 h a 45-60 °C, de preference 
durant 4-6h a 50-55° Cavec les enzymes produites 

w durant la fermentation avec la culture de koji, on 
prepare un moromi en ajoutant du chlorure de 
sodium a la suspension de koji hydrolysee, on 
laisse fermenter le moromi, on le presse, on pas- 
teurise le jus obtenu et on le clarifie. 

15 Ce procede permet effectivement de raccourcir 
considerablement la duree de I'etape de fermenta- 
tion du mort tout en assurant une hydrolyse des 
proteines et des hydrates de carbone comparable 
a celle que Ton obtiendrait avec un procede tradi- 

20 tionnel tel que decrit en premier lieu ci-dessus. La 
duree de la fermentation du moromi peut ainsi etre 
ramenee a environ 4 a 8 semaines, par exemple, 
au lieu de environ six a huit mois. 

Dans le present exposed I'expression culture de 

25 koji signifie une culture de spores de koji telle 
qu'on peut s'en procurer dans le commerce, no- 
tamment au Japon ou en Chine, qui comprend en 
particulier des spores d'Aspergillus oryzae et/ou 
d'Aspergillus sojae. 

30 Pour mettre en oeuvre le present procede, on 
utilise de preference des feves de soya entieres. 
Cependant, dans une forme d'execution particuliere 
du present procede ou le jus obtenu apres le 
pressage, la pasteurisation et la clarification est 

35 ulterieurement concentre, deshydrate et broye, on 
peut utiliser aussi de la farine de soya degraissee, 
par exemple. 

On peut preparer ledit soya cuit en faisant 
tremper des feves de soya concassees, autrement 

40 dit un gruau de soya, durant quelques heures et en 
le soumettant ensuite a une temperature de envi- 
ron 120-140° C durant quelques minutes, par 
exemple, ce qui assure non seulement sa cuisson 
mais egalement sa sterilisation. On melange de 

45 preference ce gruau de soya cuit avec des grains 
de ble 1 concasses rotis, autrement dit un gruau de 
ble roti, a raison de 50-90 parties en poids de 
matiere seche de soya et 10-50 parties en poids 
de ble. 

50 Apres Tavoir laisse refroidir a une temperature 
adequate de environ 20-40° C, de preference 30- 
35° C, on peut inoculer le melange avec une cultu- 
re de koji, ou avec une culture pure de spores d'A. 
oryzae ou d'A. sojae, a raison de environ une ou 
deux parties en poids de culture pour dix mille 
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parties en poids du melange. On peut ensuite 
laisser fermenter le melange durant environ 30 a 
50 h a 20-40 *C sur des claies traditionnelles, sur 
un plateau ou dans un appareil du commerce spe- 
cialement congu a cet effet, tout en brassant et 
aerant par intermittence, de preference deux ou 
trois fois au total. Dans une forme d'exScution 
particuliere du present proc6de\ on laisse fermen- 
ter le melange durant environ 20-30 h a 30-40 °C 
puis durant 10-20 h a 20-30° C, ce qui favorise la 
production de protease par la culture de koji. 

On peut mettre le koji, qui peut presenter une 
teneur en matiere seche de environ 65-75%, en 
suspension aqueuse en le melangeant avec de 
I'eau, a raison de une a trois parties en poids d'eau 
pour une partie en poids de koji. Cette suspension 
peut presenter un pH de environ 6,0-7,0 qui ne 
varie pratiquement que tres peu durant I'hydrolyse. 

On peut ajouter une relativement faible quantite 
de chlorure de sodium, a savoir 0-5%, de preferen- 
ce 1-3% en poids dans la suspension avant I'hy- 
drolyse. Cette adjonction eventuelle de chlorure de 
sodium a pour but d'exercer un effet de plasmoly- 
se et de contribuer ainsi a la liberation des enzy- 
mes. Le melange et I'hydrolyse elle-meme peuvent 
se faire, par exemple, dans une cuve a double 
manteau equipee d'un brasseur. 

On realise done cette hydrolyse durant 3-8 h a 
45-60° C, de preference a 48-55° C. Cette hydroly- 
se a pour resultat essentiel de foumir des le depart 
tous les nutriments necessaires aux microorgani- 
smes qui interviennent dans la fermentation du 
moromi, alors que dans le procede" traditionnel 
decrit en premier lieu ci-dessus ces nutriments ne 
sont HbeVes qu'au fur et a mesure, a cause de la 
forte concentration en sel. Les conditions de cette 
hydrolyse doivent etre strictement respectees pour 
obtenir un maximum de benefice sans risquer une 
contamination. 

Les resultats obtenus par cette hydrolyse sont 
remarquables. En effet, pour un azote soluble total 
de environ 0,35% en poids de la suspension de 
koji et un azote alpha-amine" de environ 30% de 
I'azote total, par exemple, avant I'hydrolyse, on 
peut observer apres trois, six et huit heures d'hy- 
drolyse, des valeurs respectives de 1,2, 1,4 et 
1,45% pour I'azote total, et 41, 48 et 49% pour 
I'azote alpha-amine\ par exemple. 

Pour preparer le moromi, on peut ajouter alors 
a la suspension de koji hydrolysee une relative- 
ment forte quantite" de chlorure de sodium, a savoir 
une quantite telle que le moromi presents une 
teneur en chlorure de sodium de environ 15-19% 
en poids. 

La fermentation du moromi est de presence 
induite en acidifiant le moromi jusqu'a un pH favo- 
rable au travail des levures de la sauce soya. Cette 
acidification , peut etre rSalisee soit chimiquement, 



par addition d'acide lactique, par exemple, soit 
biologiquement, par inoculation avec une culture de 
bacterie lactique halophile. On peut inoculer le mo- 
romi avec une culture pure de Pediococcus halo- 

5 philus, par exemple. On peut le faire a raison de 1- 
2% en volume d'une culture contenant environ 10 7 - 
10 s cellules du microorganisme par ml. On peut 
laisser travailler P.halophilus durant 2 jours a 2 
semaines, de preference durant 2-4 jours a 20- 

io 35 °C de maniere que le pH du moromi, initiale- 
ment de environ 6,2, descende a une valeur de 
environ 4,8-5,5, de preference 5,0-5,2. 

On peut ensuite inoculer le moromi avec une 
culture pure d'une souche de levure de soya telle 

75 que Saccharomyces rouxii et/ou Torulopsis etchel- 
sil, par exemple. On peut le faire a raison de 1-5% 
en volume d'une culture contenant 10 7 - 10 8 cellu- 
les de I'un ou I'autre ou d'un melange de ces 
microorganismes. On peut alors laisser fermenter a 

20 environ 30-35° C, de preference 32-34° C, durant 
deux semaines a deux ou trois mois, de preference 
durant quatre a huit semaines, tout en brassant et 
en aerant au moins deux fois par semaine. 

On peut alors presser le moromi, a I'aide d'une 

25 presse ou d'un filtre-presse par exemple, scatter 
les insolubles et pasteuriser le jus obtenu a une 
temperature de 75-90° C durant 15-30 min, par 
exemple. Apres la pasteurisation, on laisse de pre- 
ference reposer ce jus durant environ 1 a 7 jours, 

30 de maniere que des particules insolubles non ecar- 
tees lors du pressage puissent sedimenter, puis on 
le clarifie, en le faisant passer au travers d'un 
papier filtre, par exemple. 

Le present procede" permet d'obtenir ainsi une 

35 sauce de soya fermentee pnisentant un goQt et un 
arome comparables a ceux d'une sauce de soya 
fermentee obtenue par un procede" traditionnel tel 
que decrit en premier lieu ci-dessus. 

Dans une forme d'exScution particuliere du 

40 present procede, on concentre le jus clarifie, on le 
deshydrate et on le broye pour presenter la sauce 
de soya fermentee sous forme d'une poudre que 
I'on peut utiliser comme condiment ou reconstituer 
ensuite avec de I'eau, a raison de deux ou trois 

45 parties en poids d'eau pour une partie en poids de 
poudre. 

Pour mettre en oeuvre cette forme d'execution 
particuliere, on peut concentrer le Jus clarifie par 
evaporation a une temperature de environ 55-65° C 

so sous une pression reduite de environ 100-250 
mbar durant environ 30 min-3h. On peut concentrer 
ainsi la sauce, qui presente une teneur en matiere 
seche de environ 30-34% en poids, jusqu'a une 
teneur en matiere seche de environ 60-85% en 

55 poids. 

On peut ensuite deshydrater le jus concentre 
jusqu'a une teneur en matiere seche de environ 
95-99% en poids, dans un sechoir sous pression 
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reduite par exemple, oCi il peut etre soumis a une 
temperature de environ 60-1 00 °C sous une pres- 
sion de environ 10-100 mbar durant environ 1-10 h. 

On peut enfin broyer le jus deshydrate\ dans 
un moulin a marteau par exemple, de maniere a 
obtenir une sauce de soya fermented en poudre 
formee de particules dont le plus grand nombre 
presentent des dimensions comprises entre envi- 
ron 0,5 et 2 mm. 

Pour cette forme d'execution particuliere du 
present procede\ on peut ggalement prevoir d'hy- 
drolyser le koji en suspension aqueuse en melange 
avec du soya cuit non fermente, par exemple. On 
peut obtenir ainsi une sauce de soya fermentee 
d6shydrat6e et broyee de bonne qualite a partir de 
I'hydrolyse d'un melange comprenant environ une 
a deux parties en poids de matiere seche de soya 
cuit non fermente pour une a deux parties en poids 
de matiere seche de koji, par exemple. 

Les exemples ci-apres sont donnes a titre d'il- 
lustration du procede selon la presente invention. 
Les pourcentages et parties y sont indiques en 
poids, sauf indication contraire. 



chlorure de sodium a cette suspension de koji 
hydrolysee. On inocule le moromi avec 1% en 
volume d' une culture de Pediococcus halophilus 
contenant 10 7 -10 8 cellules du microorganime par 
5 ml. On laisse fermenter a 30 ' C durant 3 j au cours 
desquels le pH du moromi descend a une valeur 
de 5,0-5,2. 

On inocule ensuite le moromi ainsi acidifie 
avec 3% en volume d'une culture mixte de Sac- 

10 charomyces rouxii et de Torulopsis etchelsii conte- 
nant environ 5.10 s cellules de chacun de ces mi- 
croorganismes par ml. On laisse fermenter a 33 °C 
durant huit semaines. 

On presse le moromi a I'aide d'une presse. On 

J5 recueille le jus et on le pasteurise a 85 °C durant 
20 min. On laisse reposer le jus pasteurise' durant 
6 j, on ecarte les insolubles qui ont sediments et 
on clarifie le jus en le faisant passer au travers d'un 
papier filtre. 

20 On obtient une sauce de soya fermentee dont 
le goOt et I'arome sont comparables a ceux d'une 
sauce soya obtenue par un procede traditionnel tel 
que decrit en premier lieu ci-dessus. 



Exemple 1 

On trempe un gruau de soya entier dans I'eau 
a temperature ambiante durant 3 h. On cuit et on 
sterilise le gruau trempe a 130° C durant 4 min et 
on le refroidit a 30-35° C. On melange ce gruau de 
soya avec un gruau de ble rati, a raison de 70% 
de matiere seche de soya pour 30% de matiere 
seche de ble. On inocule ce melange avec une 
culture de koji, a raison d'une partie de culture ou 
poudre de spores pour dix mille parties de melan- 
ge. On laisse fermenter le melange sur des claies 
durant 44 h tout en le brassant et en I'aerant deux 
fois au total. 

On met en suspension aqueuse 50 kg du koji 
ainsi obtenu, qui presente une teneur en matiere 
seche de 70%, en les mdlangeant avec 80 kg 
d'eau et 1,9 kg de chlorure de sodium, dans une 
cuve a double manteau munie d'un brasseur. On 
realise I'hydrolyse de cette suspension de koji en 
portant sa temperature a 54° C et en Py maintenant 
durant 5 h tout en brassant. On brasse lentement 
au debut puis, la viscosity de la suspension dimi- 
nuant progressivement au cours de I'hydrolyse on 
acc&ere la vitesse de rotation du brasseur jusqu'a 
environ 100 tours/min. Le pH de la suspension qui 
est de 6,3 avant I'hydrolyse descend progressive- 
ment a 6,2 durant ces 5 h d'hydrolyse. 

La suspension de koji ainsi hydrolysee presen- 
te une teneur en azote total soluble de 1,37% et 
une teneur en azote alpha-aminS egale a 47% de 
cet azote total. 

On prepare un moromi en ajoutant 17 kg de 



Exemple 2 

On procede de la maniere decrite a I'exemple 
1 , a Pexception du fait que I'on realise I'hydrolyse 
30 de la suspension de koji durant 8 h au lieu de 5 h 
et que I'on laisse fermenter le moromi durant qua- 
tre semaines au lieu de huit semaines. 

La suspension de koji hydrolysee presente une 
teneur en azote total soluble de 1,45% et une 
35 teneur en azote alpha-aminS egale a 49% de cet 
azote total. 

La sauce de soya fermentee obtenue apres 
une fermentation du moromi de quatre semaines 
seulement presente un gout et un arome compara- 
40 bles a ceux de la sauce de soya fermentee obte- 
nue a I'exemple 1 . 



Exemple 3 

45 

On prepare un koji de la maniere decrite a 
I'exemple 1 , a Pexception du fait que I'on utilise un 
gruau de soya cuit et un gruau de ble r6ti a raison 
de 90% de matiere seche du premier et 10% de 

so matiere seche du second, au lieu de 70% et 30%. 

On melange 25 kg de ce koji, qui presente une 
teneur en matiere seche de environ 60%, et 36 kg 
de gruau de soya cuit et sterilise, qui presente une 
teneur en matiere seche de environ 47%. On met 

55 le melange en suspension aqueuse en le brassant 
avec 57 kg d'eau dans une cuve a double manteau 
munie d'un brasseur. On ajoute 1 kg de chlorure 
de sodium. 
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On realise I'hydrolyse de cette suspension en 
portant sa temperature a 52' C durant 5 h. 

On prepare un moromi en ajoutant 17 kg de 
chlorure de sodium a cette suspension hydrolysee. 
On procede ensuite de la maniere decrite a 
I'exemple 1 jusqu'a I'obtention du jus clarifie. 

On concentre ce jus a une temperature de 
environ 62° C sous une pression rSduite de 100 
mbar durant environ 2h30min jusqu'a une teneur 
en matiere seche de environ 80%. 

On deshydrate ensuite ce jus concentre jus- 
qu'a une teneur en matiere seche de 98% dans un 
sechoir sous pression reduite oCi il est soumis a 
une temperature de 65-85 "C durant environ 6 h 
sous une pression de 50 mbar. 

On broye ce jus deshydrate' dans un moulin a 
marteau muni d'une grille a mailles carrees d'un de 
cote. 

On obtient une sauce de soya fermentee en 
poudre que Ton peut utiliser comme condiment ou 
reconstituer en la dispersant dans de I'eau, a rai- 
son d'une partie de poudre pour deux parties 
d'eau. La sauce ainsi reconstitute presente un gout 
typique d'une sauce de soya fermentee de bonne 
qualite. 



Revendications 

1. Procede de preparation d'une sauce de soya 
fermentee, dans lequel on prepare un koji par 
fermentation, avec une culture de koji, d'un melan- 
ge de soya cuit et de ble roti, on hydrolyse le koji 
en suspension aqueuse durant 3-8 h a 45-60 C 
avec les enzymes produits durant la fermentation 
avec la culture de koji, on prepare un moromi en 
ajoutant du chlorure de sodium a la suspension de 
koji hydrolysee, on laisse fermenter le moromi, on 
le presse, on pasteurise le jus obtenu et on le 
clarifie. 

2. Procede selon la revendication 1 , caracterise par 
le fait que I'on met le koji en suspension aqueuse 
en le rrtelangeant avec de I'eau, a raison de une a 
trois parties en poids d'eau pour une partie en 
poids de koji, et que I'on ajoute 0-5% de chlorure 
de sodium dans la suspension, avant de I'hydroly- 

3. Procede^ selon la revendication 1 , caracterise par 
le fait que I'on ajoute du chlorure de sodium a la 
suspension de koji hydrolysee en quantity telle que 
le moromi ainsi prepare presente une teneur en 
chlorure de sodium de 15-19% en poids. 

4. ProcedS selon la revendication 1 , caracterise par 
le fait que, pour preparer le koji, on melange, en en 
poids de matiere seche, 50-90% de feves de soya 
concassees cuites et 10-50% de grains de ble r6tis 
concasse^s, on inocule ce melange de soya cuit et 
de ble roti avec une culture de koji et on le laisse 



fermenter durant 30-50 h a 20-40 C tout en bras- 
sant par intermittence. 

5. Procede selon la revendication 4, caracterise par 
le fait que I'on laisse fermenter le ntelange de soya 
cuit et de ble roti durant 20-30 h a 30-40 'C puis 
durant 10-20 h a 20-30 °C. 

6. Procede selon la revendication 1 , caracterise par 
le fait que I'on hydrolyse le koji en suspension 
aqueuse durant 4-6 h a 50-55° C. 

7. Procede seion la revendication 1 , caracterise par 
le fait qu'apres avoir prepare le moromi, on ajuste 
son pH a 4,8-5,5 par acidification biologique ou 
chimique, on I'inocule avec une culture de levure et 
on le laisse fermenter durant 2 semaines a 3 mois 
a 30-35 "C tout en brassant et en aerant par inter- 
mittence. 

8. Procede selon la revendication 7, caracterise par 
ie fait que I'on ajuste le pH du moromi a 5,0-5,2 
par acidification a I'aide d'une culture de Pediococ- 
cus halophilus, on inocule le moromi avec une 
culture de Saccharomyces rouxii et/ou de Torulop- 
sis etchelsii et on laisse fermenter durant 3-6 se- 
maines a 32-34* C tout en brassant et ae>ant au 
moins deux fois par semaine. 

9. Procede selon la revendication 1 , caracterise' par 
le fait que I'on pasteurise ledit jus a 75-90 "C 
durant 15-30 min et on le laisse reposer durant 1-7 
j avant de le clarifier. 

10. Procede selon la revendication 9, caracterise 
par le fait que I'on concentre le jus clarifie jusqu'a 
une teneur en matiere seche de 60-85% en poids, 
on le deshydrate jusqu'a une teneur en matiere 
seche de 95-99% en poids et on le reduit en 
poudre. 
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